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INTRODUÇÃO 
O jamelão é conhecido por uma grande variedade de nomes: jambolão, azeitona-do-nordeste, 
murta, entre outros. Seu nome científico é Syzygium cumini Lamark, uma planta pertencente à 
família Mirtaceae (Sociedade Brasileira de Diabetes, 2017). O fruto do jambolão se 
caracteriza por apresentar alta atividade antioxidante e polifenóis (VIZZOTTO, PEREIRA, 
2008).  
Os polifenóis constituem um grupo heterogêneo, composto de várias classes de substâncias 
com propriedade antioxidante. Essas substâncias estão presentes em vários alimentos e 
bebidas (VENDANA, et. al, 2008). Os polifenóis são substâncias com efeito protetor exercido 
por estes alimentos tem sido atribuído à presença de fitoquímicos com ação antioxidante. Os 
compostos fenólicos são os maiores responsáveis pela atividade antioxidante em frutos 
(SOUZA; SILVA, 2012). 
Devido ao alto índice de desperdício de partes das frutas, percebe-se a necessidade de 
elaboração de produtos a partir de partes não usualmente utilizadas, como a casca das frutas, a 
citar farinha obtida a partir do resíduo de frutas. Para isso escolheu-se o jamelão, por ser uma 
fruta comumente encontrada na região, e que ainda possui uma carência no seu 
aproveitamento. Além disso, a fruta tem safra anual, dezembro a março, o seu tempo de 
amadurecimento após a colheita é de 1 a 2 dias, o que o caracteriza em um produto altamente 
perecível, necessitando de congelamento para a preservação de suas características. Fazendo-
se necessário o uso de técnicas para elaboração de produtos que permita o consumo da fruta 
durante todo o ano.  
Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de farinha de resíduo oriundo de jamelão 
através do estudo da cinética de secagem do extrato da fruta e a posterior quantificação do 
teor de antioxidante da farinha. 
 
METODOLOGIA  
As atividades foram desenvolvidas no laboratório de Processamento de Alimentos do 
Departamento de Tecnologia na Universidade Estadual de Feira de Santana (UEFS). As frutas 
foram colhidas na UEFS e em fazendas na cidade de Amélia Rodrigues nas safras de março a 
dezembro de 2016, higienizados e congelados a -18 ºC. Antes do despolpamento as frutas 
foram descongeladas na geladeira a 5 ºC por 14 horas.  
O preparo do resíduo da fruta utilizado na cinética de secagem e preparo da farinha consistiu 
no despolpamento da fruta, seguido por trituração da polpa em liquidificador em velocidade 
baixa por 30 segundos com água na proporção 1:1, a solução foi filtrada em malha fina para 
extração da água. A cinética de secagem foi realizada em triplicata nas temperaturas de 70, 60 
e 50 ºC, em estufa com circulação de ar. Em cada amostra foram utilizadas 10 gramas de 
extrato despostos em camada de 2 mm. Nas duas horas iniciais foram realizadas pesagens em 
intervalos de 15 minutos, nas horas seguintes as pesagens foram realizadas em intervalos de 2 
horas até peso constante. As razões de água e a curva da razão de água em função do tempo 
foi construída a partir da perda de massa durante a secagem, considerando apenas perda de 
água ao longo da secagem. O cálculo da razão de água foi calculado pela Equação 01. 
RU = (X – Xe) / (Xi – Xe)                         Equação  (01) 
Onde, 
RU: Razão de água (adimensional) 
X: Teor de água no resíduo (b.s.) 
Xe: Teor de água de equilíbrio do resíduo (b.s.) 
Xi: Teor de água inicial do resíduo (b.s.) 
Para o preparo da farinha do resíduo foi preparado da mesma maneira para a cinética de 
secagem, e a secagem do resíduo foi realizada a 60 ºC em estufa com circulação de ar em 
placa de Petri, até alcançar 5% b.s. (base seca), seguida por trituração em liquidificar até 
obtenção de granulometria própria do processo de fabricação, porém dentro dos padrões de 
classificação da legislação para farinha de mandioca.  
As análises de fenóis totais foram feitas pelo método de Folin-Ciocalteau no resíduo, antes da 
secagem, e na farinha para avaliação da perda de fenóis no processo de secagem. As amostras 
foram condicionadas em embalagens recobertas com papel alumínio até o início da análise 
para evitar a interferência da luz.  
Análises de umidade, cinzas, lipídios e proteínas foram realizadas na farinha conforme a 
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008)  
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  
O resíduo do jamelão apresentou umidade inicial de 81,80% b.u. (base úmida) e 452,02% b.s. 
(base seca), a secagem foi realizada até atingir umidade de 0,02% b.u e 0,16% b.s. O 
comportamento do extrato de jamelão durante a secagem está ilustrado no gráfico abaixo 
ilustrado pela Figura 1.  
 
Figura 1: Cinética de secagem do extrato de jamelão 
A análise da Figura 1 demonstra o comportamento similar e contínuo da perda de água ao 
longo da secagem. Pela análise do gráfico pode-se observar que o aumento da temperatura 
implica na taxa de redução do teor de água da amostra em razão do maior gradiente de 
umidade entre o produto e o ar, consequentemente o tempo de secagem é reduzido, como 
também foi analisado por Santos, et. al (2012) na secagem de grãos de urucum, Ferreira e 
Pena (2010) com a secagem da casca do maracujá e Silva, et. al (2016) com o estudo da 
secagem da polpa de carambola. A umidade de equilíbrio do produto foi alcançada em 240 
minutos para secagem a 70 ºC, 540 minutos para secagem a 60 ºC e 120 minutos para 
secagem a 50 ºC.  
A secagem da farinha foi realizada a 60 ºC em 430 minutos, o extrato da fruta possuía 
umidade inicial 74,8% b.u. e a secagem procedeu até atingir 5% b.s. O rendimento da farinha 
foi de 2,77% em relação a fruta com caroço e 5,12% em relação a fruta sem caroço. 
A composição centesimal de frutas depende da região produzida, condições climáticas, 
fertilização e época de plantio. Barcia (2009) estudou frutos de jamelão com 83% de umidade, 
0,35% de cinzas, 0,91% de proteína, 0,42% de fibras, 24,5% de açúcares redutores e 51,4% 
de açúcares totais. Em complemento Lagos, Gomes e Silva (2006) caracterizou frutos com 
87,75% de umidade, 0,34% de cinzas, 0,30% de lipídeos e 0,67% de proteínas. O processo de 
secagem visa a redução da umidade para a extensão da vida de prateleira do produto, através 
da disponibilidade da água livre no alimento, funcionando como barreira microbiológica 
tornando o ambiente menos propício ao desenvolvimento microbiano. A secagem não implica 
em perdas consideráveis na composição centesimal de frutas, a caracterização físico-química 
da farinha de jamelão está descrita na Tabela 1.  




Umidade (b.s.) 10,06 ± 0,12 
Cinzas 0,41 ± 0,08 
Lipídeos 0,21 ± 0,06 
Proteínas 0,80 ± 0,09 
 
O teor de fenóis totais foi quantificado pela extração em solução hidroetanólica pelo método 
de Folin-Ciocalteau em amostras antes da secagem e na farinha, os resultados obtidos foram 
351,60 e 302,56 mg/100 g de fenóis, respectivamente. Rezende (2010), estudou o teor de 
fenóis totais em frutas consumidas na Bahia e determinou a concentração de fenóis em polpas 
congeladas, usando solução extratora de hidroetanólica, de 1405,79 mg/100 g de jabuticaba, 
427,12 mg/100 g de seriguela, 400,96 mg/100 g de cajá e 52,72 mg/100 g de umbu. Kuskoski, 
et. al (2006) determinou a concentração, usando solução etanólica, de polifenóis totais de 
229,6 mg/100 g de jambolão, 117,1 mg/100 g de polpa de uva, 580,1 mg/100 g de polpa de 
acerola e 20,5 mg/100 g de polpa de cupuaçu. A diferença apresentada no teor de fenóis, na 
torta de resíduo, antes e depois da secagem sugere que o calor influenciou na concentração do 
mesmo, indicando redução na concentração em decorrência da degradação dos fenóis 
ocasionada ao longo do tempo de secagem (60 0C e 430 min). Contudo, a redução foi de 
13,95%, permanecendo a farinha de resíduo de jamelão uma boa fonte de fenóis. 
 
CONCLUSÃO 
O jamelão é uma fruta que ainda não possui suas propriedades bromatológicas conhecidas 
pela população, em especial seu poder antioxidante, sendo dificultado, especialmente, pelo 
curto período de safra. A secagem da torta do jamelão para a produção da farinha não 
implicou em perdas nutricionais significativas, dessa maneira, a farinha de jamelão permite o 
enriquecimento nutricional da alimentação. Assim, a farinha de resíduo apresentou-se como 
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